



























similaires  mais  supérieures  à  celles  des  autres  bouillies.  L’objectif  de  la  recherche  est  de  réduire  la





















rice  malt  were  more  fluid  (13  cm  for  viscosity)  than  that  containing  mil let  malt  (11cm
for  viscosity).  Energetic  densities  of  porridges  varied  from  52.19  kcal  to  117  Kcal /100  ml.  Porridge
containing soybean and rice or millet malt have presented similar energetic density but higher than others




Au  Mali,  la  prévalence  de  la  Malnutrition
Protéino-Energétique  (MPE)  est  très  élevée
(OMD, 2009). Au-delà de six mois,  l’enfant a



















la  densité  énergétique  est  réduite.  De
nombreuses méthodes ont été décrites pour
réduire  la viscosité des mélanges à base de





L’objectif  de  la  recherche  est  de  réduire  la





Matériel  végétal :  La  céréale  de  base  des
farines  de  complément  est  la  variété  de  riz




de  riz  NERICA  4  ont  été  utilisées  dans  les
bouillies pour réduire leur viscosité.
Equipements:  les  principaux  équipements
étaient l’étuve et le Viscosimètre de Botswich.
METHODES




la  méthode  traditionnelle  utilisée  dans  la
communauté.
























décortiqué  pendant  07  heures.  Les  grains
trempés ont été égouttés et mis en germination








Teneurs  en  eau,  protéines,  lipides,
cendres des farines composées à base
de riz
Les  échantillons  de  farines  (100  g)  ont  été
envoyés au Laboratoire de Nutrition Animale
basé  au  Mali  pour  les  différentes  analyse
chimiques.
Teneur en eau : La détermination de la teneur
en  eau  a  été  réalisée  par  séchage  des
échantillons dans l’étuve à 105° C pendant 12
heures  en deux  répétitions.  Après  refroidis-
sement, leur poids a été déterminé et la teneur
en eau fut exprimée sur la base de la matière
sèche  suivant  la  méthode  AOAC,  (1984)
(Association of Official Agricultural Chemists).
Teneur en protéines : La détermination des
protéines  a  été  réalisée  en  deux  répétitions
suivant  la  méthode  Kdjeldal  en  utilisant  le
distillateur  de  marque  UDK  129.  L’azote
organique est converti en azote ammoniacal











































chaque  bouillie  2 minutes  avant  la  fin  de  la
cuisson. La quantité d’eau utilisée  lors de  la
préparation a varié suivant la nature des matières
premières entrant dans  la  composition de  la





































La  viscosité  est  la  résistance  d’un  fluide  à
l’écoulement  due  au  frottement  entre  les
molécules  qui  le  compose.  La  densité
énergétique des  bouillies à  base  de  céréale
dépend aussi de leur teneur en matière sèche.
Selon Gerbouin-Rérolle, (1996), elle est d’autant
plus  faible  qu’aucun  ingrédient  autre  que
l’amidon n’est ajouté  (sucre, huile, amylase).
La  viscosité  et  la  densité  énergétique  des
bouillies ont été déterminées en trois répétitions





























































recommandé  d’ajouter  de  la matière  grasse
(beure de karité, huile de palme…) à la cuisson.













75%  riz +25% Niébé  10,25  0,8  11,77  0,70 
75%  riz +25% soja  10,00  1,31  13,48  6,78 
75% farine de riz +10% arachide +15% soja   9,20  1,10  15,12  11,78 
75% riz +10% arachide +15% pain de singe   8,78       1,1  10,81  4,14 
75%  riz +5% arachide +10% niébé +10% pain de singe   9,07  1,1  11,38  2,04 
75% riz +15% niébé +10% arachide  5,6   1,05     16,8  0,88 
95% (75% riz +25% niébé) +5% malt de mil       10   1,11  13,69  3,55 








contient  des  enzymes  (á  amylases)  qui  ont
permis l’hydrolyse de l’amidon des céréales tout





observées  entre  les  moyennes des  densités
énergétiques des bouillies  (P       0,001).   Les




















































Les  farines  composées  enrichies  au  niébé
contiennent  des  protéines  de  haute  valeur
nutritionnelle  recommandées  par  le  Codex
alimentarius  pour  couvrir  les  besoins  en
protéines  et  en  acides  aminés  de  l’enfant
(Trèche, 1995). Le niébé est une légumineuse









en  protéines  des  aliments  de  complément
attiéké-soja  et  manioc-soja  ont  donnée
respectivement  13  %  et  14  %.  Dans  la









a  été  influencée  par  les  ingrédients    que
composent les farines composées. Les bouillies











malt,  farine  de  mil  germé  utilisé  dans  les
proportions  de  3  et  5  %  dans  les  bouillies
infantiles, a permis d’obtenir 70 Kcal/100 ml de
bouillies  (Sidibé  et  al.,  1999)  tandis  que  les

































































utilisation  découle  de  l’insuff isance
d’informations sur les vertus nutritionnelles de




leur  densité  énergétique.  Une  utilisation






au Conseil Ouest  et  Centre  Africain pour  la
Recherche  et  le  Développement  Agricoles
(CORAF),  au  Programme  de  Productivité
Agricole  en  Afrique  de  l’Ouest  (PPAO),  au
Comité  National  de  la  Recherche  Agricole
(CNRA), au Centre National de Spécialisation
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Fabrication  de  farines-biscuits  sans  glu-
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(ipomoea  batatas)  et  du  nere  (parkia
biglobosa)  dans  l’amelioration  de  la
qualite,  nutritionnelle  des  farines  infanti-
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